 Załącznik nr 2a – wzór umowy
UMOWA NR …./UO/ 2019
zawarta w dniu ………2019 roku pomiędzy

Regionalnym Szpitalem w Kołobrzegu, ul. Łopuskiego 31-33, 78-100 Kołobrzeg, wpisanym do rejestru stowarzyszeń, innych organizacji społecznych i zawodowych, fundacji oraz samodzielnych publicznych zakładów opieki zdrowotnej, prowadzonego przez Sąd Rejonowy w Koszalinie, IX Wydział Krajowego Rejestru Sądowego, pod numerem 0000006438, NIP 671-10-30-263 REGON 000311496, 
który reprezentuje:
Dyrektor – Agnieszka Ostrowska
zwanym w dalszej części umowy „Zamawiającym” 

a 
(w przypadku przedsiębiorcy wpisanego do KRS)
............................................................ z siedzibą w ......................... przy ulicy ............., wpisaną do rejestru przedsiębiorców prowadzonego przez Sąd Rejonowy w ........... Wydział Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego pod numerem ......., wysokość kapitału zakładowego ......., 
w przypadku spółki akcyjnej wysokość kapitału zakładowego ....... zł i kapitału wpłaconego ...... zł,  NIP .........., REGON ............... reprezentowaną przez: 
…………………………………………………….
zwanym w dalszej części umowy „Wykonawcą”

(w przypadku przedsiębiorcy wpisanego do CEIDG)
(imię i nazwisko)..............., przedsiębiorcą działającym pod firmą ............. z siedzibą w ............ przy ulicy ..................., wpisanym do Centralnej Ewidencji i Informacji o Działalności Gospodarczej, NIP .........., REGON ........, działającym osobiście/reprezentowanym przez pełnomocnika .........., działającego na podstawie pełnomocnictwa udzielonego w dniu ........ przez ..........(imię i nazwisko)
zwanym w dalszej części umowy „Wykonawcą”

W rezultacie dokonania przez Zamawiającego wyboru oferty Wykonawcy w drodze postępowania 
o udzielenie zamówienia publicznego powyżej kwot określonych na podstawie art. 11 ust. 8 ustawy 
z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z 2018 r. poz. 1986
z późniejszymi zmianami), została zawarta umowa o następującej treści:
 
§ 1
1. Wykonawca zobowiązuje się świadczyć na rzecz Zamawiającego usługi żywieniowe dla pacjentów Regionalnego Szpitala w Kołobrzegu i inne usługi żywieniowe.
2. Wykonywanie usług żywieniowych polegać będzie na przygotowaniu posiłków  i wydawaniu ich w sposób opisany w załączniku nr 1 do umowy (opis przedmiotu zamówienia), według zamówienia złożonego przez uprawnioną do tego osobę ze strony Zamawiającego – według wzoru zamówienia (załącznik nr 2 do umowy). Druk nomenklatury – załącznik nr 2A.
3. Osobą upoważnioną od strony Zamawiającego jest Dietetyk RS:
……………………………….
……………………………….
Ze strony Wykonawcy odbiera zamówienia:
……………………………….
4. Osobą upoważnioną do nadzoru i kontroli nad prawidłową realizacją warunków umowy ze strony  Zamawiającego  jest Dietetyk RS:
……………………………….
……………………………….
5. Osobą upoważnioną do nadzoru i kontroli nad prawidłową realizacją warunków umowy ze strony  Wykonawcy jest Kierownik/koordynator usługi:
……………………………….
Telefon: ………………………
Adres e-mail: ……………………..
6. Usługi żywieniowe świadczone przez Wykonawcę na rzecz Zamawiającego realizowane będą zgodnie z przyjętymi w służbie zdrowia normami i wytycznymi z uwzględnieniem diet oraz przy zachowaniu obowiązujących norm sanitarnych i jakościowych, zgodnie ze złożoną ofertą i z SIWZ.
7. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli jakości wykonywanych usług.
8. Wykonawca zobowiązuje się rozpocząć świadczenie usług żywieniowych od dnia  
…………….. 2019 roku (przewidywany termin rozpoczęcia świadczenia usługi 16.10.2019).
§ 2
1.   Wartość pełnego wyżywienia w diecie normalnej /śniadanie, II śniadanie, obiad, kolacja/ wynosi dziennie kwotę netto ………zł netto + VAT = …………brutto.
Słownie: ……………….……...
2.   Wartość pełnego wyżywienia w pozostałych dietach została określona w załączniku nr 1 do Umowy, stanowiącym jej integralną część.
3.   Maksymalna wartość umowy nie przekroczy kwoty ………………zł netto + podatek VAT ……., tj. ………………zł brutto.
4.   Wykonawca świadczył będzie usługi we wszystkie dni tygodnia, w godzinach określonych przez Zamawiającego. Harmonogram godzinowy wydawania posiłków na oddziałach stanowi załącznik nr 1 do umowy.
§ 3
Wykonawca zobowiązuje się własnym staraniem przystosować do swoich potrzeb dzierżawione pomieszczenia oraz wyposażyć Szpitalną Kuchnię w niezbędne do wykonywania usługi urządzenia Szpitalną Kuchnię, zgodnie z wymogami Sanepidu. 
§ 4
1.   Wykonawca ma prawo świadczenia usług żywieniowych osobom i podmiotom spoza Szpitala  
w ramach prowadzonej przez siebie działalności gospodarczej, zgodnie z rejestrem sądowym. Prowadzenie takiej działalności wymaga uzyskania przez Wykonawcę pisemnej zgody od Zamawiającego. 
2.   Warunki prowadzenia takiej działalności muszą zostać uzgodnione i zaakceptowane przez Zamawiającego.
§ 5
1. Za wykonane usługi żywieniowe Zamawiający zapłaci Wykonawcy należność w kwocie stanowiącej wartość faktycznie zamówionych posiłków i ustalonych cen.
2. Płatności będą rozliczane w okresach miesięcznych.
3. Podstawę zapłaty stanowić będzie faktura VAT obejmująca wartość świadczonych usług w ciągu miesiąca.
4. Zapłata należności nastąpi w terminie 30 dni od daty otrzymania przez Zamawiającego faktury VAT na konto Wykonawcy.
5. Strony akceptują wystawianie i dostarczanie w formie elektronicznej, w formacie PDF: faktur, faktur korygujących oraz duplikatów faktur, zgodnie z art. 106n ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towarów i usług (tj. Dz.U. z 2016 r., Nr 710, z późn. zm.).
6. Faktury elektroniczne  będą Zamawiającemu wysyłane na adres e-mail: …………… 
7. Zamawiający zobowiązuje się do poinformowania Wykonawcy o każdorazowej zmianie ww. adresu mailowego.
8. Osobą upoważnioną do kontaktów w sprawie e-faktur ze strony Zamawiającego jest …………………….
9. Wykonawca wyraża zgodę na dokonywanie kompensaty z płatności, o której mowa w ust. 1, należności wynikających z tytułu umowy dzierżawy z dnia ………..2019 r., zgodnie z art. 498 Kodeksu Cywilnego.
§ 6
1.  W przypadku przekroczenia przez Zamawiającego terminu płatności, Wykonawca uprawniony będzie do naliczenia odsetek ustawowych od dnia wymagalności do dnia zapłaty (dniem zapłaty jest dzień, w którym Zamawiający dokonuje obciążenia swojego rachunku bankowego na rzecz Wykonawcy).W przypadku przekroczenia terminu płatności Zamawiający zastrzega sobie prawo negocjowania odroczenia terminu płatności i wysokości naliczonych odsetek.
2. Czynność prawna mająca na celu zmianę wierzyciela może nastąpić po wyrażeniu zgody przez podmiot, który utworzył zakład, tj. Samorząd Województwa Zachodniopomorskiego. Podmiot, który utworzył zakład wydaje zgodę albo odmawia jej wydania, biorąc pod uwagę konieczność zapewnienia ciągłości udzielania świadczeń zdrowotnych oraz w oparciu o analizę sytuacji finansowej i wynik finansowy za rok poprzedni. Zmiana wierzyciela dokonana bez zgody podmiotu tworzącego jest nieważna.
§ 7
1. Na podstawie art. 29 ust. 3a ustawy Prawo zamówień publicznych, w związku z art. 36 ust. 2 pkt 8a ustawy  Prawo  zamówień  publicznych,  Zamawiający określa, że Wykonawca zobowiązany jest zatrudnić na podstawie umowy o pracę wszystkie osoby wykonujące czynności objęte zakresem przedmiotu niniejszej umowy, jeżeli wykonywanie tych czynności polega na wykonywaniu pracy w rozumieniu art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. Kodeks pracy (Dz.U. z 2019 r. poz. 1040 t.j.).
2. Obowiązek określony w ust. 1 dotyczy również Podwykonawców. W każdej umowie 
o podwykonawstwo Wykonawca jest zobowiązany zawrzeć postanowienia zobowiązujące Podwykonawców do zatrudnienia na umowę o pracę wszystkich osób, które wykonują czynności wskazane w ust. 3 niniejszego paragrafu.
3. W terminie 7 dni od daty podpisania umowy Wykonawca dostarczy Zamawiającemu wykaz osób, które będą realizować przedmiot umowy z oświadczeniem, że osoby te są zatrudnione na podstawie umowy o pracę. Wykonawca zobowiązany jest na bieżąco aktualizować wykaz osób w przypadku dokonania w nim zmian. Zmiana osób w wykazie nie wymaga aneksu do umowy.
4. Wykonawca  lub  podwykonawca  zobowiązani  są  do  udokumentowania  na  każde  wezwanie Zamawiającego,  nie później  niż  w  terminie  7  dni  kalendarzowych  od  dnia  otrzymania  takiego wezwania,  spełniania  warunku  zatrudnienia  osób,  poprzez  przedłożenie  Zamawiającemu oświadczenia,  iż wszystkie  osoby  wykonujące  czynności  wskazane  w  ust.  3  zatrudnione  były w okresie realizacji umowy przez Wykonawcę lub podwykonawcę wg stanu na określony dzień na podstawie  umowy  o pracę.  
5. Oświadczenie  to  powinno  zawierać  w  szczególności:  dokładne określenie podmiotu składającego oświadczenie, datę złożenia oświadczenia, wskazanie, że objęte wezwaniem  czynności  wykonują  osoby  zatrudnione  na  podstawie  umowy  o  pracę  wraz  ze wskazaniem  liczby  tych  osób,  rodzaju  umowy  o  pracę  i  wymiaru  etatu  oraz  podpis  osoby uprawnionej do złożenia oświadczenia w imieniu wykonawcy lub podwykonawcy.
6. Nieprzedłożenie w terminie przez Wykonawcę lub podwykonawcę oświadczenia potwierdzającego zatrudnienie  na podstawie  umowy  o  pracę,  o  którym  mowa  w  ust.  3  będzie  traktowane  jako niewypełnienie obowiązku zatrudnienia pracowników na podstawie umowy o pracę oraz skutkować będzie naliczeniem kary umownej.
7. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia kontroli na miejscu wykonywania robót w celu zweryfikowania faktu, czy osoby wykonujące czynności określone w ust. 1 czynności są osobami wskazanymi w wykazie osób, o którym mowa w ust. 3.
8. Wykonawca zobowiązuje się, że przed rozpoczęciem wykonywania przedmiotu Umowy Pracownicy świadczący Usługi zostaną przeszkoleni w zakresie przepisów BHP i przepisów przeciwpożarowych oraz przepisów o ochronie danych osobowych.
9. Wykonawca zobowiązuje się, że Pracownicy świadczący Usługi będą posiadać odpowiednie kwalifikacje, uprawnienia i umiejętności zgodne z wymaganiami Zamawiającego określonymi w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia. 
10. Kluczowy personel skierowany do realizacji zamówienia – załącznik nr 3. Każde proponowane zastąpienie osoby opisanej w załączniku nr 3 do Umowy możliwe będzie jedynie wtedy, kiedy kwalifikacje i doświadczenie proponowanej osoby będą takie same lub wyższe. 
11. Wykonawca przed planowaną zmianą osoby wymienionej w załączniku nr 3 do Umowy zobowiązany jest zwrócić się na piśmie do  Zamawiającego  w  terminie  5  dni  roboczych  w  celu  zaakceptowania  zmiany.  Zamawiający  podejmie decyzję w ciągu 5 dni od otrzymania pisma. 
12. Jeżeli  Zamawiający  zwróci  się do  Wykonawcy  z  żądaniem  usunięcia  osoby  opisanej  w  załączniku nr 3 do Umowy  lub  innej osoby,  która  należy  do  Personelu  oraz  uzasadni  swoje  żądanie,  to  Wykonawca  zastąpi tę osobę kimś o tych samych lub wyższych kwalifikacjach. 
13. Wykonawca zobowiązuje się, że Pracownicy świadczący Usługi będą posiadali aktualne badania lekarskie, niezbędne do wykonania powierzonych im obowiązków.
14. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia Pracownikom świadczącym Usługi odzieży ochronnej, odzieży roboczej i środków ochrony osobistej zgodnie z przepisami i zasadami BHP.
15. Pracownicy świadczący Usługi powinni posiadać identyfikatory umieszczone w widocznym miejscu.
16. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za prawidłowe wyposażenie Pracowników świadczących Usługi oraz za ich bezpieczeństwo w trakcie wykonywania przedmiotu Umowy.
17. Pracownicy świadczący Usługi zobowiązani są do stosowania się do obowiązujących u Zamawiającego przepisów wewnętrznych, w zakresie niezbędnym do realizacji Umowy. 
18. Zamawiający obowiązany jest do udostępnienia Wykonawcy dokumentów zawierających przepisy, o których mowa w ust. 17.
§ 8
1. Wykonawca będzie świadczył usługi przez swoich pracowników, przy użyciu własnego sprzętu, materiałów oraz produktów posiadających właściwe atesty umożliwiające stosowanie ich 
w placówkach służby zdrowia oraz przy użyciu pomieszczeń i sprzętu dzierżawionego od Zamawiającego.
2. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wykonane usługi zgodnie z obowiązującymi przepisami 
w tym zakresie oraz zapłaci ewentualne kary za nieprzestrzeganie przepisów sanitarno-epidemiologicznych, BHP, ppoż. i innych nakładanych przez uprawnione organy.
3. Kopię protokołów z przeprowadzonych przez różne instytucje kontroli Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć niezwłocznie Zamawiającemu.
4. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za szkody w mieniu i na osobach powstałe w wyniku czynu niedozwolonego, z niewykonania lub nienależytego wykonania obowiązków określonych 
w umowie i załącznikach.
5. Wykonawca zobowiązany jest do sprzątania, mycia, dezynfekcji i konserwacji oraz utrzymywania w odpowiednim stanie sanitarno-technicznym w czasie trwania umowy: pomieszczeń i urządzeń, wind do przewożenia produktów i gotowych posiłków. Zamawiający wymaga, aby przynajmniej raz w miesiącu podłogi wszystkich pomieszczeń były umyte przy pomocy profesjonalnej maszyny myjącej. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontrolowania stanu technicznego tychże pomieszczeń i urządzeń. 
6. Wykonawca zobowiązany jest posiadać ubezpieczenie od odpowiedzialności cywilnej  z sumą ubezpieczenia nie mniejszą niż 4 000 000,00 PLN dla jednej i wszystkich szkód oraz zakresem ubezpieczenia obejmującym przedmiot działalności wykonawcy, co najmniej w zakresie obejmującym wykonywanie przedmiotu zamówienia, który jest przedmiotem niniejszej umowy – kopię polisy ubezpieczeniowej Wykonawca zobowiązany jest przekazać Zamawiającemu najpóźniej w dniu podpisaniu umowy.
§ 9
1. Dla prawidłowego wykonywania usług żywieniowych Zamawiający wydzierżawi Wykonawcy pomieszczenia kuchenne, gospodarcze i techniczne oraz stołówkę wraz z urządzeniami 
i wyposażeniem oraz urządzenia techniczne oraz 1 dźwig żywnościowy. Zasady dzierżawy (warunki dzierżawy oraz odpłatności za wodę, ścieki, energię elektryczną, telefony, c.o.) zostaną określone w odrębnej umowie. Powierzchnia pomieszczeń przewidzianych do wydzierżawienia wynosi 671,08 m2. 
2. Po przeprowadzeniu wizji lokalnej stan techniczny przedmiotu dzierżawy zostanie szczegółowo opisany w protokole zdawczo-odbiorczym podpisanym przez przedstawicieli stron. 
 
§ 10
1. Wykonawca zobowiązany jest do wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy 
w wysokości ……….zł, tj. 5 % ceny ofertowej (cena brutto za świadczenie usługi przez okres 3 lat). W/w zabezpieczenie będzie wniesione w formie ……………. 
2. Zabezpieczenie należytego wykonania umowy winno być wniesione najpóźniej w dniu zawarcia umowy. 
3. Do zmiany formy zabezpieczenia Umowy w trakcie realizacji Umowy stosuje się 149 ustawy 
z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2018 r. poz. 1986 z późn. zm.).
4. Zamawiający zwróci zabezpieczenie należytego wykonania Umowy Wykonawcy w terminie 30 dni od daty uznania należytego wykonania umowy. 

§ 11
1. Kary umowne:
a) w przypadku przekroczenia terminu rozpoczęcia świadczenia usług żywienia Wykonawca poniesie koszty związane z wydaniem posiłków przez Zamawiającego.
b) w przypadku odstąpienia od umowy z winy Wykonawcy Wykonawca zapłaci Zamawiającemu  
odszkodowanie w wysokości 20 % ogólnej wartości brutto zamówienia, od którego  
realizacji odstąpiono.
c) w przypadku dostarczenia posiłków niedostatecznej jakości (min. nieprawidłowa konsystencja, barwa, smak potrawy, przygotowanie niezgodnie  z recepturą ) lub braku części zamówionych posiłków,  na podstawie sporządzonego przez Zamawiającego protokołu Wykonawca zapłaci  Zamawiającemu karę w wysokości kosztu dziennego zamówienia. Zamawiający ma prawo do zgłoszenia reklamacji dotyczącej wykonania usługi w ciągu 1 godziny od chwili dostarczenia kwestionowanego posiłku. Każdorazowe stwierdzenie przez Zamawiającego nie wykonania lub nienależytego wykonania usługi przez Wykonawcę zostanie stwierdzone  w protokole. Usługę uważa się za wykonaną prawidłowo, gdy Wykonawca usunie stwierdzone nieprawidłowości w czasie 60 minut od momentu zgłoszenia. Po upływie tego terminu i nie usunięciu nieprawidłowości  Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną, o której mowa w § 11 ust. 1 lit. d.
d) w przypadku dostarczenia posiłków złej jakości (produkt niezgodny, wadliwy  np. po upływie terminu przydatności do spożycia, produkt zawierający pleśń, produkt lub potrawa nieświeża, potrawa zawierająca w swoim składzie elementy nie nadające się do spożycia i stanowiące zagrożenie dla zdrowia pacjenta np. owady, metal, drewno, plastik) na podstawie sporządzonego przez Zamawiającego protokołu Wykonawca zapłaci  Zamawiającemu karę w wysokości kosztu dziennego zamówienia za każdy taki stwierdzony przypadek.
e) w przypadku nieuzasadnionego opóźnienia w dostarczeniu posiłku zgodnie z zatwierdzonym planem dystrybucji (opóźnienie  powyżej 30 minut) na podstawie sporządzonego przez Zamawiającego protokołu Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę  w wysokości kosztu dziennego  zamówienia. Opóźnienie uzasadnione dotyczy min awarii sprzętu kuchennego, braku prądu, wody,  awarii windy żywnościowej, braku dostawy towaru wchodzącego w skład posiłku zaplanowanego na dany dzień. 
f) Wykonawca zobowiązany jest do powiadomienia oddziałów szpitala o każdym dostarczeniu posiłku z opóźnieniem (opóźnienie powyżej 30 minut). Za brak powiadomienia oddziałów  Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 500 zł za każdy taki  stwierdzony przypadek. 
g) W przypadku niewywiązania się z obowiązków określonych w załączniku nr 1 do umowy  min: dostarczenie posiłków o gramaturze niezgodnej z wymogami, dostarczenie posiłków                            o nieodpowiedniej temperaturze, w brudnych, uszkodzonych (naczyniach stołowych, pojemnikach transportowych), w brudnych, niewłaściwie zabezpieczonych wózkach bemarowych , dostarczenie posiłków w kolejności niezgodnej z planem Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę   w wysokości 500 zł za każdy taki stwierdzony przypadek.
h) W przypadku stwierdzenia nieprzestrzegania przepisów sanitarno-epidemiologicznych                      w trakcie magazynowania, produkcji, pakowania i dystrybucji posiłków ,nieprzestrzegania higieny oraz właściwego ubioru  personelu kuchni centralnej i dystrybucji posiłków Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę   w wysokości 500 zł za każdy taki  stwierdzony przypadek.
i) W przypadku niedostarczenia jadłospisów dekadowych, jadłospisów w oddziały szpitalne lub jadłospisu przeznaczonego  dla dietetyczki szpitala w terminach określonych w załączniku nr 1 do umowy Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 500 zł za każdy taki  stwierdzony przypadek.
j) W przypadku dostarczenia jadłospisów w oddziały szpitalne niezgodnych z kryteriami  określonymi w załączniku nr 1 do umowy Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę                         w wysokości 500 zł za każdy taki  stwierdzony przypadek.
k) Za każdy przypadek stwierdzenia przez Zamawiającego podczas realizacji umowy  braku zatrudnienia lub nieobecności personelu , którego kwalifikacje i doświadczenie zawodowe określone są w załączniku nr 1 do umowy , niezależnie od ilości osób, których uchybienie dotyczy Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 500 zł.
l) Za każdy przypadek stwierdzenia przez Zamawiającego, iż  Wykonawca świadczy usługi  żywieniowe osobom i podmiotom spoza Szpitala  w ramach prowadzonej przez siebie działalności gospodarczej, na terenie kuchni centralnej, przy wykorzystaniu dzierżawionych pomieszczeń, sprzętu  i personelu zatrudnionego przy realizacji umowy  bez pisemnej zgody Zamawiającego, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 500 zł za każdy dzień prowadzenia takiej działalności bez wymaganej zgody.
m) Za każdy przypadek stwierdzenia przez Zamawiającego niewypełnienia obowiązku zatrudnienia pracowników na podstawie umowy o pracę osób wykonujących czynności określone 
w umowie, niezależnie od ilości osób, których uchybienie dotyczy Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 1000 zł
n) Za każdy dzień zwłoki w przedstawieniu aktualnego wykazu, o którym mowa w § 7 ust. 3, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 500 zł
o) Za każdy dzień zwłoki w dostarczeniu oświadczenia, o którym mowa w § 7 ust. 4, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 500 zł
p) Za każdy przypadek stwierdzenia przez Zamawiającego niewypełnienia obowiązku zatrudnienia kluczowych pracowników wg wykazu stanowiącego załącznik nr 3 do umowy, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 1000 zł, za każdy dzień bez osób kluczowych wykazanych w załączniku bądź osób, które Zamawiający zaakceptował po spełnieniu warunków, które spełniały te osoby, 
q) Za każdy przypadek niewypełnienia obowiązku odbierania telefonu służbowego przez osoby wskazane w załączniku nr 3 do umowy, bądź osoby wskazane jako zastępcy, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 1000 zł, za każdy taki przypadek.
2. Zamawiający może potrącić naliczone kary umowne ze swojej wierzytelności wobec Wykonawcy, na co Wykonawca wyraża zgodę przez podpisanie Umowy, albo z zabezpieczenia należytego wykonania Umowy.
3. W przypadku, gdy potrącenie kary umownej z wynagrodzenia Wykonawcy albo z zabezpieczenia należytego wykonania Umowy nie będzie możliwe, Wykonawca zobowiązuje się do zapłaty kary umownej w terminie 7 dni roboczych od dnia otrzymania noty obciążeniowej wystawionej przez Zamawiającego.
4. W przypadku, gdy kary umowne przewidziane w ust.1 nie pokrywają szkody Zamawiającemu przysługuje prawo żądania odszkodowania na zasadach ogólnych.


§ 12
1. Umowa zostaje zawarta na okres 36 miesięcy i obowiązuje od dnia …………………….. roku do dnia ………………. roku.
2. Strony mogą rozwiązać umowę w każdym czasie za obopólną zgodą lub za trzymiesięcznym okresem wypowiedzenia.
3. Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy w trybie natychmiastowym  
tj. w terminie 7 dni od dnia stwierdzenia podstaw do odstąpienia, w przypadku:
-     zmiany cen przez Wykonawcę niezgodnie z umową,
-     naruszenia postanowień niniejszej umowy w szczególności naruszenia przy wykonywaniu usług norm i wytycznych w sprawie diet, a także norm sanitarnych,
-     nie wywiązywania się Wykonawcy z obowiązku utrzymywania w należytym stanie technicznym dzierżawionych urządzeń i pomieszczeń (udokumentowanego 3 krotnym upomnieniem przez Zamawiającego).
-     naruszenia postanowień niniejszej umowy,
-     zgłoszenia wniosku o ogłoszenie upadłości Wykonawcy,
-     zajęcia majątku Wykonawcy przez uprawniony organ w celu zabezpieczenia lub egzekucji,
-     przystąpienia przez Wykonawcę do likwidacji firmy,
-     w razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o tych okolicznościach. W przypadku zaistnienia tej okoliczności wykonawca może żądać wyłącznie wynagrodzenia należnego z tytułu wykonania części umowy. 
§ 13
1. Zamawiający zgodnie z postanowieniami art. 144 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych przewiduje możliwość wprowadzenia istotnych zmian postanowień przedmiotowej umowy 
w stosunku do treści złożonej oferty w następujących okolicznościach i warunkach:
1) wystąpią przeszkody o charakterze obiektywnym (zdarzenia nadzwyczajne, zewnętrzne i niemożliwe do zapobieżenia, w tym mieszczące się w zakresie pojęciowym tzw. „siły wyższej”) niezawinione przez żadną ze stron umowy. Strony mają prawo do skorygowania uzgodnionych zobowiązań i przesunąć termin realizacji maksymalnie o czas trwania siły wyższej. Strony zobowiązują się do natychmiastowego poinformowania się nawzajem 
o wystąpieniu ww. przeszkód,
2) gdy w przypadku nadzwyczajnej zmiany stosunków spełnienie świadczenia byłoby połączone z nadmiernymi trudnościami  lub  groziłoby,  co  najmniej  jednej ze stron rażącą stratą,  
a  czego  strony  nie  mogły przewidzieć przy zawarciu umowy, 
3) gdy zmiana jest korzystna dla Zamawiającego, w szczególności dotyczy obniżenia ceny (wynagrodzenia),
4) gdy zmiany obowiązujących przepisów prawa będą nakładać na Zamawiającego lub Wykonawcę nowe obowiązki  dostosowania  realizacji  przedmiotu  zamówienia zgodnie 
z  wyznaczonymi  normami  lub standardami.
§ 14 
1. Strony zobowiązują się dokonać zmiany wysokości wynagrodzenia należnego Wykonawcy, o którym mowa w § 2 ust. 1 Umowy, w formie pisemnego aneksu, każdorazowo w przypadku wystąpienia jednej z następujących okoliczności:
1)	zmiany stawki podatku od towarów i usług,
2)	zmiany wysokości minimalnego wynagrodzenia albo wysokości minimalnej stawki godzinowej, ustalonych na podstawie przepisów ustawy z dnia 10 października 2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu za pracę,
3)	zmiany zasad podlegania ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne
4)	zasad gromadzenia i wysokości wpłat do pracowniczych planów kapitałowych, o których mowa w ustawie z dnia 4 października 2018 r. o pracowniczych planach kapitałowych ,
5)  po upływie każdego roku obowiązywania Umowy, strony mogą przystąpić do negocjacji 
w sprawie zmiany wysokości wynagrodzenia Wykonawcy w związku ze wzrostem cen towarów i usług konsumpcyjnych ogłaszany przez Prezesa GUS za poprzedni rok kalendarzowy. Zmiana umowy w tym zakresie wymaga zawarcia aneksu uzgodnionego przez obie strony.
- na zasadach i w sposób określony w ust. 2 - 12, jeżeli zmiany te będą miały wpływ na koszty wykonania Umowy przez Wykonawcę.
2. Zmiana wysokości wynagrodzenia należnego Wykonawcy w przypadku zaistnienia przesłanki, o której mowa w ust. 1 pkt 1, będzie odnosić się wyłącznie do części przedmiotu Umowy zrealizowanej, zgodnie z terminami ustalonymi Umową, po dniu wejścia w życie przepisów zmieniających stawkę podatku od towarów i usług oraz wyłącznie do części przedmiotu Umowy, do której zastosowanie znajdzie zmiana stawki podatku od towarów i usług.
3. W przypadku zmiany, o której mowa w ust. 1 pkt 1, wartość wynagrodzenia netto nie zmieni się, a wartość wynagrodzenia brutto zostanie wyliczona na podstawie nowych przepisów.
4. Zmiana wysokości wynagrodzenia w przypadku zaistnienia przesłanki, o której mowa w ust. 1 pkt 2 lub 3 lub 4, będzie obejmować wyłącznie część wynagrodzenia należnego Wykonawcy, w odniesieniu do której nastąpiła zmiana wysokości kosztów wykonania Umowy przez Wykonawcę w związku z wejściem w życie przepisów odpowiednio zmieniających wysokość minimalnego wynagrodzenia za pracę albo wysokości minimalnej stawki godzinowej lub dokonujących zmian w zakresie zasad podlegania ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub w zakresie wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne albo dokonujących zmian w zakresie  zasad gromadzenia i wysokości wpłat do pracowniczych planów kapitałowych.
5. W przypadku zmiany, o której mowa w ust. 1 pkt 2, wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o kwotę odpowiadającą wzrostowi kosztu Wykonawcy w związku ze zwiększeniem wysokości wynagrodzeń Pracowników świadczących Usługi do wysokości aktualnie obowiązującego minimalnego wynagrodzenia za pracę, z uwzględnieniem wszystkich obciążeń publicznoprawnych od kwoty wzrostu minimalnego wynagrodzenia. Kwota odpowiadająca wzrostowi kosztu Wykonawcy będzie odnosić się wyłącznie do części wynagrodzenia Pracowników świadczących Usługi, o których mowa w zdaniu poprzedzającym, odpowiadającej zakresowi, w jakim wykonują oni prace bezpośrednio związane z realizacją przedmiotu Umowy.
6. W przypadku zmiany, o której mowa w ust. 1 pkt 3, wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o kwotę odpowiadającą zmianie kosztu Wykonawcy ponoszonego w związku z wypłatą wynagrodzenia Pracownikom świadczącym Usługi. Kwota odpowiadająca zmianie kosztu Wykonawcy będzie odnosić się wyłącznie do części wynagrodzenia Pracowników Świadczących Usługi, o których mowa w zdaniu poprzedzającym, odpowiadającej zakresowi, w jakim wykonują oni prace bezpośrednio związane z realizacją przedmiotu Umowy.
7. W celu zawarcia aneksu, o którym mowa w ust. 1, każda ze Stron może wystąpić do drugiej Strony z wnioskiem o dokonanie zmiany wysokości wynagrodzenia należnego Wykonawcy, wraz z uzasadnieniem zawierającym w szczególności szczegółowe wyliczenie całkowitej kwoty, o jaką wynagrodzenie Wykonawcy powinno ulec zmianie, oraz wskazaniem daty, od której nastąpiła bądź nastąpi zmiana wysokości kosztów wykonania Umowy uzasadniająca zmianę wysokości wynagrodzenia należnego Wykonawcy. 
8. W przypadku zmian, o których mowa w ust. 1 pkt 2 lub pkt 3, jeżeli z wnioskiem występuje Wykonawca, jest on zobowiązany dołączyć do wniosku dokumenty, z których będzie wynikać, w jakim zakresie zmiany te mają wpływ na koszty wykonania Umowy, w szczególności:
1)	pisemne zestawienie wynagrodzeń (zarówno przed jak i po zmianie) Pracowników świadczących Usługi, wraz z określeniem zakresu (części etatu), w jakim wykonują oni prace bezpośrednio związane z realizacją przedmiotu Umowy oraz części wynagrodzenia odpowiadającej temu zakresowi - w przypadku zmiany, o której mowa w ust. 1 pkt 2, lub 
2)	pisemne zestawienie wynagrodzeń (zarówno przed jak i po zmianie) Pracowników świadczących Usługi, wraz z kwotami składek uiszczanych do Zakładu Ubezpieczeń Społecznych/Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Społecznego w części finansowanej przez Wykonawcę, z określeniem zakresu (części etatu), w jakim wykonują oni prace bezpośrednio związane z realizacją przedmiotu Umowy oraz części wynagrodzenia odpowiadającej temu zakresowi - w przypadku zmiany, o której mowa w ust. 1 pkt 3.
9. W przypadku zmiany, o której mowa w ust. 1 pkt 3, jeżeli z wnioskiem występuje Zamawiający, jest on uprawniony do zobowiązania Wykonawcy do przedstawienia w wyznaczonym terminie, nie krótszym niż 10 dni roboczych, dokumentów, z których będzie wynikać w jakim zakresie zmiana ta ma wpływ na koszty wykonania Umowy, w tym pisemnego zestawienia wynagrodzeń, o którym mowa w ust. 8 pkt 2.
10. W terminie 10 dni roboczych od dnia przekazania kompletnego wniosku, o którym mowa w ust. 7, Strona, która otrzymała wniosek, przekaże drugiej Stronie informację o zakresie, w jakim zatwierdza wniosek oraz wskaże kwotę, o którą wynagrodzenie należne Wykonawcy powinno ulec zmianie, albo informację o niezatwierdzeniu wniosku wraz z uzasadnieniem.
11. W przypadku otrzymania przez Stronę informacji o niezatwierdzeniu wniosku lub częściowym zatwierdzeniu wniosku, Strona ta może ponownie wystąpić z wnioskiem, o którym mowa w ust. 7. W takim przypadku przepisy ust. 8 - 10 oraz 12 stosuje się odpowiednio.
12. Zawarcie aneksu nastąpi nie później niż w terminie 10 dni roboczych od dnia zatwierdzenia wniosku o dokonanie zmiany wysokości wynagrodzenia należnego Wykonawcy.
13. [bookmark: _GoBack]Cena za świadczenie usługi określona w umowie uwzględnia stawki minimalnego wynagrodzenia na 2020 rok. Pierwsza zmiana umowy wynikająca ze zmiany stawki wynagrodzenia może nastąpić w 2021 r.
14. Wyklucza się takie zmiany umowy, które byłyby niekorzystne dla Zamawiającego.
15. Zmiana warunków umowy wymaga zachowania formy pisemnej pod rygorem nieważności.
§ 15
1. Powierzenie wykonania części przedmiotu Umowy Podwykonawcy nie wyłącza obowiązku spełnienia przez Wykonawcę wszystkich wymogów określonych postanowieniami Umowy, w tym dotyczących personelu Wykonawcy. 
2. Wykonawca uprawniony jest do powierzenia wykonania części przedmiotu Umowy, za wyjątkiem części wskazanej w ust. 1, nowemu Podwykonawcy, zmiany albo rezygnacji z Podwykonawcy. Do powierzenia wykonania części przedmiotu Umowy nowemu Podwykonawcy, zmiany albo rezygnacji z Podwykonawcy konieczna jest zgoda Zamawiającego w przypadku, o którym mowa w art. 36b ust. 2 ustawy Prawo zamówień publicznych. W pozostałych przypadkach zmiana Podwykonawcy następuję za uprzednim poinformowaniem o tym fakcie Zamawiającego, dokonanym co najmniej na 14 dni przed dokonaniem zmiany Podwykonawcy.
3. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za dochowanie przez Podwykonawców warunków Umowy (w tym odnoszących się do personelu Wykonawcy i Informacji Poufnych) oraz odpowiada za ich działania lub zaniechania jak za swoje własne. 
§ 16
W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową mają zastosowanie przepisy Kodeksu cywilnego, Kodeksu postępowania cywilnego oraz Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówieniach publicznych.
§ 17
W przypadku zaistnienia sporu strony zobowiązują się przekazać sprawy do sądu miejscowo właściwego dla Zamawiającego.
§ 18
Umowa została sporządzona w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach po jednym dla każdej ze stron.
§ 19
Osobami upoważnionymi do wszelkiej korespondencji związanej z niniejszą umową (w tym w sprawach finansowych) są osoby wymienione w nagłówku umowy.
 
WYKONAWCA           						ZAMAWIAJĄCY

Załącznik nr 1 do Umowy Nr ……
 
 	Przedmiotem zamówienia jest usługa świadczenia usług żywienia pacjentów szpitala  
i inne usługi żywieniowe.
 
Zamawiający informuje, że ilość osobodni żywieniowych wynosi około 96 000 rocznie/ wartość średnia z okresu 2016-2018/.
Jeden osobodzień żywieniowy to całodzienne wyżywienie pacjenta tj. śniadanie, II śniadanie, obiad    i kolacja.
Podana przez Zamawiającego przewidywana ilość osobodni będąca przedmiotem niniejszego postępowania przetargowego jest  liczbą szacunkową i w trakcie realizacji umowy może ulec zmianie (zmniejszyć lub zwiększyć) w zależności od bieżących rzeczywistych potrzeb Zamawiającego wynikających z ilości hospitalizowanych pacjentów.
 
Nazwa i kod wg Wspólnego Słownika Zamówień (CPV):
 
15.89.42.20-9 - posiłki szpitalne
55.32.10.00-6 - usługi przygotowywania posiłków
55.32.20.00-3 - usługi gotowania posiłków
55.30.00.00-3 – usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków
 
I. PRZEPISY  OBOWIAZUJĄCE  W  TRAKCIE    ŚWIADCZENIA  USŁUG:
 
1.   Zalecane modelowe racje pokarmowe, ich wartość kaloryczną i zawartość składników odżywczych określa wykaz  norm żywienia dla ludności Polski, tabele dziennych racji pokarmowych dla zakładów opieki zdrowotnej, opracowane przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie (określone w „Podstawach naukowych żywienia  
w szpitalach” 2001r., „Normach żywienia człowieka. Podstawach prewencji otyłości  
i chorób niezakaźnych” 2008 r. „Normach żywienia dla populacji Polski” 2017, „Zasadach prawidłowego żywienia chorych w szpitalach”. IŻŻ 2011r, „Zaleceniach zdrowego żywienia w schorzeniach układu krążenia, układu oddechowego, narządu ruchu, psychosomatycznych i onkologicznych” IŻŻ 2012r). Wykonawca musi uwzględniać zmiany przepisów dokonane w trakcie trwania umowy.
 
2.   Działalność Wykonawcy ma przebiegać zgodnie z Ustawą z 11 maja 2001 roku  warunkach zdrowotnych żywności i żywienia (Dz.U.Nr 63, poz. 634) oraz zgodnie  z jej nowelizacją z dnia 24 lipca 2002 roku (Dz.U. Nr 135, poz. 1145), nowelizacją  z 30 października 2003 roku (Dz.U. z 2003 r. Nr 208 pozycja 2020) oraz spełniać wymogi Rozporządzenia Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej (Dz. U. z 2005 r. Nr 31 poz. 265 z późn. zm.). 
 
3.   Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek żywnościowych codziennie z każdego posiłku wg zaleceń Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 roku (Dz. U. Nr 171 poz. 1225) i nowelizacją z dnia 8 stycznia 2010 r. o zmianie ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz niektórych ustaw (Dz. U. Nr 21, poz. 105)?.
 
4.   Wszystkie artykuły spożywcze używane do przygotowywania posiłków muszą być świeże i spełniać wymogi przepisów żywieniowych, a zwłaszcza ujętych w Rozporządzeniu Ministra Zdrowia z 08.10.1993 roku w sprawie najwyższych dopuszczalnych pozostałości w  środkach spożywczych środków chemicznych stosowanych przy uprawie, ochronie, przechowywaniu    i transporcie roślin (Dz.U.Nr 104, poz. 476). 
 
5.   Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania obowiązujących przepisów w zakresie wywozu i unieszkodliwiania odpadów pokonsumpcyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami, w szczególności z ustawą z 14 grudnia 2012 r. o odpadach (Dz. U. 2013 poz. 21).
 
6.   Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania obowiązujących przepisów w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, zgodnie z obowiązującym od dnia 13 grudnia 2014 r. rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011r , zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 ze zm.).
 
7.   Przygotowanie posiłków musi odbywać się w sposób zapewniający wymagany standard sanitarno – epidemiologiczny i zgodny z wymogami Rozporządzenia WE  Nr 178/ 2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 roku w sprawie ogólnych zasad i wymagań prawa żywnościowego oraz procedur w zakresie bezpieczeństwa żywności; Rozporządzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04. 2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz. UE L 139 Z 2004 roku ze zmianami i ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia ( Dz. U. Nr 171, poz.1225 z 2006r. ; Dz. U. Nr 136, poz. 914 z 2010r. Dz. U.  Nr 21 poz.105 z 2010r.) oraz aktów wykonawczych wydanych na  jej podstawie   z uwzględnieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy.
 
8.   Na wszystkich etapach produkcji i dystrybucji posiłków Wykonawca musi zachować odpowiednie standardy higieniczne zgodnie z HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points – Analiza Ryzyka i Krytyczne Punkty Kontroli), zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), przestrzegać zaleceń Państwowej Inspekcji Sanitarno – Epidemiologicznej, Państwowej Inspekcji Pracy, służb ppoż, przepisów BHP.
 
II. WYMAGANIA  STAWIANE  WYKONAWCY:
 
1. Kompleksowe usługi żywienia pacjentów Regionalnego Szpitala w Kołobrzegu Wykonawca poprowadzi w oparciu o własne produkty.

2. Prowadzenie działalności oparte na wykorzystaniu bazy lokalowej wydzierżawionej od Zamawiającego (725,20m2). 

3. Dostarczanie przez Wykonawcę posiłków wózkami bemarowymi ( zimnymi i gorącymi), bezpośrednio do pacjenta, zgodnie z zatwierdzonym przez obydwie strony godzinowym planem dystrybucji.                                                                                                                                                    Śniadanie    8:00 – 9:15
     drugie śniadanie  10:30 - 11:00
     obiad     12:30 – 13:50
     podwieczorek    15:30 - 16:00
     kolacja i posiłek nocny (dieta cukrzycowa insulino zależna) 17:00 - 18:00

W/w godziny stanowią czas rozpoczęcia dystrybucji w oddziałach. Wydawanie posiłku personel Wykonawcy musi rozpocząć o wyznaczonej w planie godzinie, wg ustalonej kolejności. Zapakowane wózki bemarowe muszą wyjechać z kuchni centralnej przed wyznaczoną w planie godziną, uwzględniając  czas na transport windą.

Bez zgody Zamawiającego  Wykonawca nie może dokonać samowolnie  zmiany kolejności              i zmiany godzin dystrybucji posiłków.                                                                                                           Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonania tych zmian, w przypadku stwierdzenia takiej potrzeby przez oddziały.

4. Zamawianie posiłków odbywać się będzie następująco:
 
- Zamówienie posiłku śniadaniowego –  do godziny   08:00
- Zamówienie posiłku obiadowego       –  do godziny   11:30
- Zamówienie posiłku kolacyjnego        –  do godziny   14:30
Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany czasu dostarczenia  zamówienia ( plus  30 minut) w nagłych przypadkach : awaria telefonu, awaria sieci internetowej, awaria komputera , sytuacje nagłe w oddziale uniemożliwiające złożenie zamówienia  itp.

5. Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania zamówień posiłków w wersji papierowej lub elektronicznej – zgodnie z aktualnymi potrzebami Zamawiającego.

6. Żywienie pacjentów odbywać się będzie w oparciu o obowiązujące w szpitalu diety, przygotowane zgodnie z aktualnymi wytycznymi i zasadami żywienia, wykazem norm dziennych  modelowych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut  Żywności  i Żywienia w Warszawie oraz wytycznymi  Instytutu Matki i Dziecka 
                                    
· dieta normalna  (podstawowa)- cztery posiłki dziennie: śniadanie, II śniadanie, obiad ,kolacja.
Cena diety normalnej jest to koszt Zamawiającego brany pod uwagę do oceny oferty.
Ilość posiłków stanowi około 41,8% w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· dieta lekkostrawna ( łatwo strawna) – cztery posiłki dziennie: śniadanie, II śniadanie, obiad ,kolacja.
Cena tej diety stanowi 100 % ceny diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 8,2 % w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· dieta stosowana w leczeniu cukrzycy ( z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów  i nasyconych kwasów tłuszczowych)
- insulino zależnej - sześć posiłków dziennie: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, posiłek  nocny,
-  insulino niezależnej - pięć posiłków dziennie : śniadanie, drugie śniadanie,   obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 100% ceny diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 16,9% w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.
 
· dieta stosowana w chorobach żołądka ( łatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego)  – pięć posiłków dziennie : śniadanie, drugie śniadanie,  obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 100% ceny diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 3,9 % w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· dieta stosowana w chorobach trzustki ( łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu) – pięć posiłków dziennie : śniadanie, drugie śniadanie,  obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 100% ceny diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 0,2 % w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· dieta bezmleczna– cztery posiłki dziennie: śniadanie, II śniadanie, obiad ,kolacja.
Cena tej diety stanowi 100% ceny diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 1,7% w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· dieta stosowana w chorobach wątroby( łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu) – cztery posiłki dziennie: śniadanie, II śniadanie, obiad ,kolacja.
Cena tej diety stanowi 100% ceny diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 5,3% w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· dieta matek karmiących – pięć posiłków dziennie: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 100 % diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 2,5 % w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.
 
· dieta kobiet ciężarnych –– pięć posiłków dziennie: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 100 % diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 2,3 % w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.
 
· dieta stosowana w leczeniu dzieci - pięć posiłków dziennie: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja. 
Cena tej diety stanowi 100% ceny diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 2,9 % w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· sonda ( łatwo strawna  o zmienionej konsystencji)  - pięć posiłków dziennie : śniadanie, drugie śniadanie,  obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 100% ceny diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 0,7% w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

Sondy – pełnowartościowe posiłki (stężenie kalorii w 1ml – 1kcal)  o zmienionej konsystencji – przetarte i zmiksowane, umożliwiające ich podanie przez sondę lub przetokę.                                           Należy dostarczać zapakowane jednostkowo w oddzielnych, szczelnych, opisanych  pojemnikach z  następującymi posiłkami  i w ilościach ( jeśli nie jest opisane inaczej):
 
· 3 x 500ml  ( śniadanie, obiad ,kolacja) na bazie zupy z urozmaiconymi  dodatkami. Zmiksowane wszystkie produkty w postaci jednorodnego płynnego posiłku. Dodatkowo do picia w ilości 250ml urozmaicone napoje: soki, herbata,  kawa zbożowa,  kakao, kompot.
· 2 x 250ml  (II śniadanie, podwieczorek) urozmaicone, zmiksowane wszystkie produkty                      w postaci jednorodnego posiłku. Dodatkowo do picia w ilości 250ml urozmaicone napoje: soki, herbata,  kawa zbożowa,  kakao, kompot.
· 1 x 250ml  ( II kolacja –cukrzyca insulino zależna) urozmaicone, zmiksowane wszystkie produkty w postaci jednorodnego posiłku. Dodatkowo do picia w ilości 250ml urozmaicone napoje: soki, herbata,  kawa zbożowa,  kakao, kompot.
 
· zmiksowana ( łatwo strawna  o zmienionej konsystencji)   – pięć posiłków dziennie : śniadanie, drugie śniadanie,  obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 100% ceny diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 1,5% w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· papkowata ( łatwo strawna  o zmienionej konsystencji)   – pięć posiłków dziennie: śniadanie, drugie śniadanie,  obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety wynosi 100% diety podstawowej.
Ilość posiłków stanowi około 1,6% w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

Diety zmiksowane i papkowate - pełnowartościowe posiłki o zmienionej konsystencji, modyfikowane zgodnie z indywidualnymi zleceniami lekarskimi i dietetycznymi co do jakości składników odżywczych  i ilości ( opisane przez dietetyka szpitala w druku diety specjalne – przetarte                                     i zmiksowane, umożliwiające ich podanie).
Należy dostarczać zapakowane jednostkowo w oddzielnych, szczelnych, opisanych  pojemnikach  z  następującymi posiłkami  i w ilościach ( jeśli nie jest opisane inaczej): 
Diety zmiksowane:
· 3 x 700 ml (śniadanie, obiad ,kolacja) na bazie zupy z urozmaiconymi  dodatkami. Zmiksowane wszystkie produkty w postaci jednorodnego posiłku. Dodatkowo do picia w ilości 250ml urozmaicone napoje: soki, herbata,  kawa zbożowa,  kakao, kompot. 
· 2 x 250 ml  (II śniadanie, podwieczorek) ) urozmaicone, zmiksowane wszystkie produkty w postaci jednorodnego posiłku. Dodatkowo do picia w ilości 250ml urozmaicone napoje: soki, herbata,  kawa zbożowa,  kakao, kompot.
·  1 x 250ml  (II kolacja –cukrzyca insulino zależna) ) urozmaicone, zmiksowane wszystkie produkty w postaci jednorodnego posiłku. Dodatkowo do picia w ilości 200ml urozmaicone napoje: soki, herbata,  kawa zbożowa,  kakao, kompot.
 
Diety papkowate:
· 2 x  350ml zupa + 200g  II danie ( śniadanie, kolacja) – konsystencja papkowata – zapakowane jednostkowo w oddzielnych pojemnikach z przykrywkami I opisane. Podane osobno: zupa zmiksowana w ilości 350ml;  II danie – każdy dodatek zmiksowany osobno: dodatek białkowy 60g / np. twaróg, jaja, mięso, ryba/ , dodatek warzywny lub owocowy 50g, dodatek węglowodanowy 75g, masło 15g. Dodatkowo do picia w ilości 250ml urozmaicone napoje zagęszczone : kisiel, budyń, soki przecierowe
· 1 x 350ml zupa + 450g  II danie( obiad)  – konsystencja papkowata – zapakowane jednostkowo w oddzielnych pojemnikach z przykrywkami I opisane. Podane osobno: zupa zmiksowana w ilości 350 ml; II danie – każdy dodatek zmiksowany osobno: dodatek białkowy 100g / np. mięso, ryba/ , dodatek warzywny lub owocowy 150g, dodatek węglowodanowy 200g. Dodatkowo do picia w ilości 250ml urozmaicone napoje zagęszczone : kisiel, budyń, soki przecierowe
· 2 x 250 ml urozmaicone produkty lub potrawy o konsystencji przetartej  (II śniadanie, podwieczorek) ;
· 1 x 200ml   urozmaicone produkty lub potrawy o konsystencji przetartej  ( II kolacja –cukrzyca insulino zależna)
 
·  dieta płynna ( łatwo strawna  o zmienionej konsystencji)  – pięć posiłków dziennie : śniadanie, drugie śniadanie,   obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 50 % diety podstawowej. 
W skład tej diety wchodzi zupa w ilości 500ml. Dodatkowo do picia w ilości 250ml urozmaicone napoje: soki, herbata,  kawa zbożowa,  kakao, kompot.
Ilość posiłków stanowi około 1,5% w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· dieta Karela – pięć posiłków dziennie : śniadanie, drugie śniadanie,   obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 50 % diety podstawowej.
W skład  diety Karela wchodzi zimne mleko 3,2% - w ilości 1l na śniadanie, obiad  i kolację. 0,5l na  II śniadanie i podwieczorek.
Ilość posiłków stanowi około 0,1 % w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

· dieta kleikowa – pięć posiłków dziennie : śniadanie, drugie śniadanie,   obiad, podwieczorek, kolacja.
Cena tej diety stanowi 50 % diety podstawowej.
W skład  posiłku diety kleikowej wchodzi: kleik sporządzony min. z ryżu, kaszy manny, płatków owsianych  w ilości 500ml , gorzka herbata (250 ml) i  suchary (min.7szt).
Ilość posiłków stanowi około 0,5 % w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.

Pozostałe diety specjalistyczne stanowią łącznie około 8,5% w ogólnej liczbie wydawanych posiłków.
 
7. Dietoterapia szpitalna wymaga realizowania diet nisko i wysokobiałkowych, nisko                                      i wysokoenergetycznych, bezglutenowych, niskocholesterolowych, ubogopurynowych, bezresztkowych,  bogatoresztkowych, wegetariańskich, w nietolerancjach pokarmowych, rozdrobnionych oraz innych specjalistycznych w ramach diet opisanych powyżej, zgodnie z wymogami dietetycznymi dotyczącymi żywienia w szpitalu, ujętych w druku „ ZAMÓWIENIE” w rubryce „ SPECJALNE” i opisanych przez dietetyka szpitala      w druku „DIETY SPECJALNE”. W celu uniknięcia pomyłek przy wydawaniu diet specjalnych Wykonawca zobowiązuje się do ich  oddzielnego pakowania i opisywania. 
Przygotowanie kanapek wymaga przygotowania ich ze wszystkich składowych produktów posiłku tj. posmarowania pieczywa masłem, obłożenia dodatkiem białkowym np. wędliną, serem. Wskazane jest przygotowanie past z produktu utrudniającego transport kanapek np. pasty jajecznej zamiast jajka, pasty twarogowej zamiast twarogu w plastrach. Dodatek warzywny np. pomidor, ogórek – obrany ze skórki, pokrojony w plastry, rzodkiewka starta na tarce i  ułożona na kanapkach. Dodatek warzywny lub owocowy utrudniający ich spożycie powinien być podany w postaci drobno startych surówek, gotowanych/ pieczonych owoców lub musów. Kanapki przekrojone na pół.
Zamawiający wymaga przygotowania kanapek w kuchni centralnej.
Przygotowanie kanapek do diet rozdrobnionych wymaga pozbawienia skórki  i przekrojenia ich na cztery części.

8. Cena wyżywienia opartego na tych założeniach  nie odbiega od ceny diety zasadniczej.

9. Wykonawca zobowiązany jest do zatrudnienia:

1) Wykonawca zobowiązuje się do zatrudnienia, dostatecznie licznego, odpowiednio przeszkolonego i wykwalifikowanego personelu, odpowiedzialnego za produkcję                                i dystrybucję posiłków w oddziałach. Wymaga się aby osoby mające bezpośredni kontakt z pacjentem posiadały znajomość języka polskiego, posiadały umiejętność czytania ze zrozumieniem i porozumiewania się z personelem i pacjentami. Nie dopuszcza się do wykonywania tych czynności osób niepełnosprawnych intelektualnie.
2) Wykonawca zobowiązuje się do zatrudnienia dyplomowanego dietetyka z minimum trzyletnim stażem pracy współpracującego bezpośrednio z dietetykiem szpitala. Nadzorującego przygotowywanie i wydawanie posiłków w kuchni centralnej Regionalnego Szpitala w Kołobrzegu, dystrybucję w oddziałach szpitalnych, odpowiedzialnego za układanie jadłospisów zgodnych ze zleconymi dietami, zgodnie z aktualnymi wytycznymi i zasadami żywienia Instytutu Żywności i Żywienia w Warszawie, a w sytuacji nieobecności (np. urlop) zapewnienie zastępstwa osoby z wymaganymi na tym stanowisku kwalifikacjami.
3) Wykonawca zobowiązuje się do zatrudnienia osoby nadzorującej – kierownika                                        /koordynatora usługi, która będzie posiadać odpowiednie kwalifikacje wykształcenie min. średnie gastronomiczne oraz doświadczenie na podobnym stanowisku. Zamawiający wymaga, aby kierownik/ koordynator usługi, był obecny na terenie kuchni centralnej w dniach od poniedziałku do piątku w godzinach od 7.00 do 15.00, a w razie jego nieobecności pisemnego wyznaczenia osoby zastępującej, z podaniem imienia i nazwiska oraz numeru służbowego telefonu komórkowego.
4) Zamawiający wymaga, aby Wykonawca wskazał osobę na piśmie z podaniem imienia i nazwiska oraz numeru służbowego telefonu komórkowego z którą personel kuchni lub personel szpitala będzie się kontaktował w sytuacjach koniecznych i awaryjnych (po godzinach pracy dietetyka, kierownika/koordynatora, w tym w soboty, niedziele i święta).

10. Udział poszczególnych posiłków w ogólnej wartości dziennego wyżywienia wynosi  (udział ten wykorzystany będzie przy rozliczaniu zamawianych posiłków):
 
1. Śniadanie+ II śniadanie  - 35 %
2. Obiad  - 40 %
3. Kolacja  - 25 %
 
11. Niektóre wymagane produkty i minimalne wymagania gramowe dla wyżywienia pacjentów szpitala, obowiązujące w planowanych jadłospisach ( wymagania te modyfikowane w zależności od planowanej diety specjalistycznej np. ubogoenergetycznej, ubogopurynowej, niskocholesterolowej, bezglutenowej, eliminującej lub ograniczającej niektóre składniki, wymagającej zastosowania specjalnych produktów, np. pieczywa bezglutenowego itp.):
 
ŚNIADANIA : gramatury dotyczą produktu „ na talerzu” ( akceptowalny błąd ±5%)
· Zupa mleczna( mleko świeże 2%)codziennie w ilości nie mniejszej niż 350ml( oprócz diety cukrzycowej) lub zamiennie w niedziele i święta - sfermentowane produkty mleczne w ilości nie mniejszej niż 150g ,
· Zupa bezmleczna lub na zamienniku mleka w ilości nie mniejszej niż 350ml do diety bezmlecznej.
· Pieczywo mieszane  w ilości nie mniejszej niż 75g/ dieta cukrzycowa 100g/,
· Masło extra (82% tłuszczu mlecznego) lub margaryna miękka kubkowa w ilości nie mniejszej niż 15g / wyłącznie masło śmietankowe 82% : dzieci, kobiety karmiące i ciężarne, diety o zmienionej konsystencji oraz  inne wskazane i opisane w druku „ DIETY SPECJALNE”/  ,
· Dodatek białkowy do pieczywa : np. wędlina, sery, mięso, ryba , jajko w ilości nie mniejszej niż 50g. Dopuszczalny 1 x w dekadzie dodatek łączony: produkt bezbiałkowy np. miód lub dżem  w dowolnej ilości plus produkt białkowy w ilości mniejszej niż 50g, łącznie waga dodatku nie może być mniejsza niż 50g);
· Dodatek warzywny lub owocowy w ilości nie mniejszej niż 50g lub sok warzywny/owocowy 100% w opakowaniach jednostkowych  min. 150ml (dodatku nie zastępują : dżem, ketchup, musztarda, chrzan, dodatek kopru i natki do past  itp.) ,
· Pasty mięsne, twarogowe, rybne, jajeczne, fasolowe, humusy w ilości nie mniejszej niż 80g,
· Herbata, kawa zbożowa lub kakao słodzone( mleko świeże2%)  w ilości nie mniejszej niż 250ml ( dieta cukrzycowa bez cukru),
 
OBIADY: : gramatury dotyczą produktu „ na talerzu” ( akceptowalny błąd ±5%)

· Zupa codziennie w ilości nie mniejszej niż 350 ml,
· Ziemniaki, makarony, ryż, kasze itp. jako dodatek do II dania w ilości nie mniejszej niż 200g,
· Makarony, ryż, kasze itp. jako samodzielne II danie w ilości nie mniejszej niż 300g,
· Surówka lub jarzyny gotowane w ilości nie mniejszej niż 150g,
· Ryby ( filet), mięso(filet, sztuka) bez  kości  w ilości nie mniejszej niż 100g,
· Mięso, ryba  w formie mielonej w ilości nie mniejszej niż 100g ( wsad 80% mięsa, ryby),
· Gulasze, potrawki, sosy mięsne w ilości nie mniejszej 200g ( wsad 100g mięsa),
· Drób z kością  w ilości nie mniejszej 200g
· Sosy czyste w ilości nie mniejszej 100ml
· Kompot lub napój owocowy w ilości nie mniejszej niż 250 ml,
· Na drugie danie obiadowe powinno być: pięć razy w dekadzie potrawa mięsna ( schab, sztuka mięsa, pieczeń, pulpety, drób); dwa razy w dekadzie potrawa z ryb; trzy razy w dekadzie potrawa półmięsna lub bezmięsna( gołąbki, pyzy, kartacze, pierogi, naleśniki, makaron z mięsem itp.).
 
KOLACJE: gramatury dotyczą produktu „ na talerzu” ( akceptowalny błąd ±5%)

· Dieta żołądkowa - zupa mleczna( mleko  świeże 2%) codziennie w ilości nie mniejszej niż 350ml, 
· Pieczywo mieszane  w ilości nie mniejszej niż 100g (dieta żołądkowa 75g) ,
· Masło extra (82% tłuszczu mlecznego) lub margaryna miękka kubkowa w ilości nie mniejszej niż 15g/ wyłącznie masło śmietankowe 82% : dzieci, kobiety karmiące i ciężarne diety o zmienionej konsystencji oraz  inne wskazane i opisane w druku „ DIETY SPECJALNE”/ ,
· Dodatek białkowy do pieczywa : np. wędlina, sery, mięso, ryba, jajko  w ilości nie mniejszej niż 60g . Dopuszczalny 1 x w dekadzie dodatek łączony: produkt bezbiałkowy np. miód lub dżem  w dowolnej ilości plus produkt białkowy w ilości mniejszej niż 60g, łącznie waga dodatku nie może być mniejsza niż 60g).
· Dodatek warzywny lub owocowy w ilości nie mniejszej niż  50g lub sok warzywny/ owocowy 100% w opakowaniach jednostkowych  min. 150ml / dodatku nie zastępują : dżem,   ketchup, musztarda, chrzan dodatek kopru i natki do past  itp./
· Pasty mięsne, twarogowe, rybne, jajeczne, fasolowe, humusy w ilości nie mniejszej niż 80g,
· Herbata, kawa zbożowa lub kakao słodzone( mleko świeże2%)  w ilości nie mniejszej niż 250ml (dieta cukrzycowa bez cukru),
 
12. Dodatki do śniadań i kolacji porcjowane np. wędliny i sery twarde  krojone, warzywa bez skórki, w plastrach / np. ogórki/ , jajko gotowane bez skorupek itp.  

13. Wykonawca zobowiązany będzie do dostarczenia z dniem pierwszego każdego miesiąca w Oddział Chirurgii Ogólnej herbaty ( 300 saszetek)  i cukru (2kg) oraz w pozostałe  oddziały szpitalne herbaty ( 50 saszetek) i cukru (1kg).

14. Zamawiający  zastrzega  sobie  prawo  zapotrzebowania  „suchego  prowiantu” w  miejsce  posiłku ujętego w druku „ ZAMÓWIENIE” w rubryce „ SPECJALNE” i opisanych przez dietetyka szpitala                     w druku „DIETY SPECJALNE”.

15. Wykonawca zobowiązany będzie do dostarczenia codziennie z każdym głównym posiłkiem dodatkowych  ilości płynów w termosie  lub warniku ( po 250 ml na osobę) – Oddział Psychiatryczny lub okazjonalnie na inny oddział wskazany przez Zamawiającego, w przypadku zaistnienia takiej potrzeby np. w okresie letnim. 

16. Wykonawca zobowiązany jest do uwzględniania w codziennych jadłospisach produktów ze wszystkich 12 grup produktów spożywczych, uwzględniania w nich różnorodności, sezonowego urozmaicania posiłków oraz   odpowiedniego wzbogacania ich w dni świąteczne np. Wigilia, Boże Narodzenie, Tłusty Czwartek, Wielki Piątek, Wielkanoc, Środa Popielcowa. Planowanie w jadłospisach  okolicznościowych potraw wywodzących się z tradycyjnej  kuchni polskiej min. barszcz czerwony, pierogi, ryba po grecku, biała kiełbasa, żur wielkanocny  oraz uwzględnieniu  w planowaniu  dla dzieci produktów okolicznościowych np. Zajączek, Dzień Dziecka, Mikołajki .

17. Wykonawca gwarantuje, iż będzie produkował posiłki z naturalnych produktów, metodą tradycyjną nie używając produktów typu instant oraz gotowych produktów, półproduktów  wysoko przetworzonych, o małej wartości odżywczej. Zamawiający nie wyraża zgody na zastosowanie w posiłkach produktów  seropodobnych, czekoladopodobnych, sztucznego miodu, ryby pangi, dorsza czerniaka, ryb pod postacią  paluszków, kostek, knedli.

18. Wykonawca gwarantuje, iż potrawy sprzedawane w restauracji będą pochodziły z bieżącej produkcji dziennej i będą produkowane  z naturalnych produktów, metodą tradycyjną nie używając produktów typu instant oraz gotowych produktów, półproduktów  wysoko przetworzonych, o małej wartości odżywczej. Zamawiający nie wyraża zgody na zastosowanie w posiłkach produktów  seropodobnych, czekoladopodobnych, sztucznego miodu, ryby pangi, dorsza czerniaka, ryb pod postacią  paluszków, kostek oraz produktów w skład, których wchodzi mięso oddzielane/ odkostnione mechanicznie- MOM (z uwagi na niską wartość odżywczą oraz dużą zawartość tłuszczu). Nie dopuszcza się obróbki wstępnej produktów poprzedniego dnia np. obieranie i szatkowanie warzyw, owoców poza czynnościami wynikającymi z receptury np. przygotowanie galaretek owocowych, warzywnych, mięsnych, namoczenie fasoli.  Nie dopuszcza się sprzedaży gotowych, przetworzonych sałatek, surówek, kanapek, zapiekanek, naleśników, knedli . Wymagane przygotowywanie potraw w danym dniu, bezpośrednio przed sprzedażą.

19. Zamawiający nie wyraża zgody na planowanie potraw  oraz produktów w skład, których wchodzi mięso oddzielane/ odkostnione mechanicznie - MOM (z uwagi na niską wartość odżywczą oraz dużą zawartość tłuszczu).

20. Wykonawca zobowiązany jest udostępnienia i przedłożenia Zamawiającemu etykiet produktów, które zostały użyte do produkcji.

21. Wykonawca zobowiązuje się do dostarczania posiłków świeżych, z bieżącej produkcji dziennej. 
Nie dopuszcza się obróbki wstępnej produktów poprzedniego dnia np. obieranie i szatkowanie warzyw, owoców poza czynnościami wynikającymi z receptury np. przygotowanie galaretek owocowych, warzywnych, mięsnych, namoczenie fasoli. 
Zamawiający wymaga przestrzegania estetycznego przygotowania posiłków np. dekorowania potraw zieleniną, natką pietruszki, koperkiem( np. ziemniaki), szczypiorkiem.

22. Zamawiający wymaga, aby posiłki były przygotowywane w pomieszczeniach kuchni dzierżawionych od Zamawiającego i nie dopuszcza dostarczania pacjentom szpitala posiłków, przygotowanych poza siedzibą Zamawiającego.

23. Wykonawca zobowiązany jest stosowania we wszystkich etapach produkcji i dystrybucji odpowiednich standardów higienicznych, zgodnie z HACCP, zasadami GHP(Dobrej Praktyki Higienicznej i GMP( Dobrej Praktyki Produkcyjnej).

24. Wykonawca powinien przedstawić w ofercie przykładowy, dekadowy jadłospis do diety normalnej, uwzględniając wymagania gramowe wskazane przez Zamawiającego : 
 
· normalnej /okres letni/ 
z podaniem gramatury potraw, kaloryczności, wartości odżywczej / tłuszcze, białka, węglowodany/ – każdego dnia w dekadzie oraz receptur potraw.

 
III. SYSTEM  ŚWIADCZENIA USŁUGI :
 
Świadczenie usługi żywienia pacjentów w kuchni na terenie Regionalnego Szpitala 
w  Kołobrzegu:
 
1. Posiłki oraz czyste, suche naczynia stołowe i sztućce należy dostarczać windą żywieniową                       w specjalnych wózkach dostosowanych do obowiązujących w tej mierze przepisów, bezpośrednio w oddziały szpitalne. Potrawy zimne dostarczane w wózkach bemarowych „ zimnych” , zapakowane w pojemniki typu GN, szczelnie zamknięte pokrywami  lub w pojemnikach posiadających atest PZH, szczelnie zamkniętych, lub na tacach, zabezpieczonych folią spożywczą/aluminiową/ lub pokrywą. Potrawy gorące dostarczane w wózkach bemarowych „ gorących” podgrzewczych , w pojemnikach typu GN, szczelnie zamknięte pokrywami                                 z uszczelkami w celu ochrony potrawy przed wylaniem i wystudzeniem. Wózki bemarowe „zimne” i „gorące” zapakowane odrębnie z podziałem na poszczególne odcinki i oddziały, w ilościach zgodnych z zamówieniem i nomenklaturą. Diety o zmienionej konsystencji i diety specjalne zapakowane osobno i opisane w celu ich identyfikacji. Wszystkie pojemniki i tace umieszczone                          w komorach wózków. Zamawiający nie dopuszcza praktyki ustawiania pojemników piętrowo,                        z  wystającymi elementami i wymaga dodatkowego zabezpieczenia wózków bemarowych pokrywami, na płasko.

2. Dostarczane posiłki powinny posiadać temperaturę:
· - gorące zupy minimum 75 oC
· - gorące drugie dania minimum 65 oC
· - gorące napoje minimum 75 oC
· - sałatki i surówki nie więcej niż 4 o C.

3. Wykonawca zobowiązany jest do dystrybucji posiłków bezpośrednio do pacjenta. Dystrybucją zajmuje się wyznaczony personel, w ilości nie mniejszej niż 2 osoby przy wózkach bemarowych przypisanych do oddziału tj. 1 wózek bemarowy „zimny”  i  1 wózek bemarowy „ gorący”. Zamawiający nie dopuszcza realizowania dystrybucji posiłków przez jedną osobę.

4. Dystrybucja posiłków ma się odbywać zgodnie z kartą diet (pobrana przez pracowników Wykonawcy z dyżurki pielęgniarskiej) zawierającą dane pacjenta: nazwisko lub inicjały, numer sali i dietę.

5. Zbieranie brudnych naczyń stołowych z sal chorych należy do Wykonawcy. Brudne naczynia                   i resztki pokarmowe muszą być zbierane po posiłkach nie później niż 30 minut od czasu zakończenia dystrybucji posiłku  w danym oddziale. Dostarczane windą żywieniową do zmywalni centralnej, wózkami specjalnie do tego wyznaczonymi i  zabezpieczonymi pokrywami. Nie dopuszcza się układania naczyń piętrowo, w stosach wystających poza rant wózka. Blat stolika chorego lub stolika w stołówce, należy po każdym zebraniu naczyń dokładnie umyć, zgodnie z przepisami sanitarno – epidemiologicznymi. Codziennie rano przed posiłkiem śniadaniowym należy przeprowadzić dodatkową czynność zbierania naczyń po przerwie nocnej.

6. Gospodarka resztkami pokonsumpcyjnymi należy do Wykonawcy. Transportowanie resztek                                w pojemnikach odpowiednio zabezpieczonych np. szczelnymi pokrywami.

7. Wózki w oddziały szpitalne i z powrotem należy dostarczać windą żywieniową.

8. Sprzątanie, mycie, dezynfekcja, konserwacja oraz utrzymanie w odpowiednim stanie sanitarno-technicznym windy do przewożenia posiłków,  w czasie trwania umowy należy do Wykonawcy. Sprzątanie, mycie  i dezynfekcję należy wykonywać po każdym cyklu transportu wózków. Po zakończonej pracy windę żywieniową należy zamykać na klucz.

9. Pracownicy Wykonawcy realizujący usługę powinni ją wykonywać w odpowiednim, jednakowym dla wszystkich, estetycznym ubraniu i specjalistycznym obuwiu roboczym oraz  identyfikatorem zawierającym logo firmy, zgodnie z przepisami BHP, przepisami sanitarno – epidemiologicznymi                i obowiązującymi normami w tym zakresie. Zgodnie z rodzajem wykonywanej pracy na danym stanowisku. Zakazuje się realizacji usługi w odzieży prywatnej.

10. Pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do dbałości o swój wygląd i taktowne zachowanie podczas wykonywanej pracy.

11. Wykonawca we własnym zakresie dba o serwis wózków do przewożenia posiłków  
 i wózków do transportu naczyń stołowych oraz pokrywa koszty związane z konserwacją, naprawą oraz dozorem technicznym.

12. Wykonawca ponosi odpowiedzialność przed organami kontroli  prowadzonej przez PWIS lub PPIS, PIP, BHP., P.POŻ, systemu HACPP oraz wyznaczonymi pracownikami Zamawiającego.

13. Ogólną kontrolę ze strony szpitala nad prawidłowością  żywienia sprawować będzie osoba wskazana przez Zamawiającego. Zamawiający zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrów wykonania zleconej usługi, na każdym etapie oraz w każdej chwili produkcji i dostawy posiłków, a Wykonawca, na każdym etapie oraz w każdej chwili produkcji                     i dostawy posiłków umożliwi Zamawiającemu dostęp do linii produkcyjnej i przygotowanych posiłków.  

14.  Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowców, przebiegu procesów technologicznych, sprawdzenia gramatury wydawanych posiłków, oceny ich jakości, degustacji                  i  oceny organoleptycznej ( smaku, zapachu, konsystencji). Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia  Zamawiającemu   jednej porcji każdego posiłku do degustacji, w zakresie wybranej diety lub posiłku przeznaczonego do sprzedaży w barze, w celu dokonania kontroli organoleptycznej. Prawo kontroli pomieszczeń magazynowych i  użytkowanych przez Wykonawcę pod względem stanu sanitarno- higienicznego w min w zakresie:

· Kontroli parametrów magazynowania towarów w chłodniach, mrożniach, lodówkach                    i pomieszczeniach magazynowych. Kontrola jakości, ilości, dat ważności i składu artykułów spożywczych, kontrola stanu sanitarnego i czystości, kontrola zapisów HACCP. Kontrola właściwego zabezpieczenia produktów otwartych/ np. worków/. Nie należy przechowywać produktów w pojemnikach transportowych i opakowaniach zbiorczych. Kontrola zabezpieczenia magazynu chemicznego w środki niezbędne do realizacji usługi.
Na wniosek Zamawiającego Wykonawca ma obowiązek udokumentować źródło pochodzenia produktów i przedłożyć karty charakterystyki magazynowanych produktów.

· Kontrola miejsc przygotowywania posiłków dotyczących przygotowania wstępnego produktów/ min. obieranie, szatkowanie , mielenie, rozdrabnianie/, przygotowywania właściwego potraw /obróbka termiczna/, pomieszczeń wydawania potraw i pakowania wózków, pomieszczeń centralnej zmywalni, pomieszczeń baru. Kontrola  wyposażenia             / urządzeń i sprzętu/, stanu sanitarnego i czystości, kontrola zapisów HACCP,                                 w magazynie dobowym i lodówkach w kuchni głównej nie należy przechowywać produktów w pojemnikach transportowych i opakowaniach zbiorczych. Kontrola artykułów spożywczych przeznaczonych do produkcji posiłków, w zakresie zgodności                      z recepturą i ilością zamówionych posiłków. W przypadku niezgodności muszą być one niezwłocznie uzupełnione/ wymienione/, wycofane z etapu produkcji.

· Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli interwencyjnych w wyniku skarg pacjentów i personelu szpitala lub w przypadku dostarczenia posiłków złej jakości lub  zatruć. 

15.  Autoryzowane jadłospisy będą dostarczane codziennie z posiłkiem śniadaniowym w każdy oddział szpitala do wiadomości pacjentów i  personelu. Jadłospisy powinny zawierać gramaturę, wykaz alergenów, kaloryczność i wartość odżywczą potraw/ zawartość białka, tłuszczu                                               i węglowodanów/, a w przypadku cukrzycy również wymienniki węglowodanowe. Oddziały, które  są rozmieszczone na dwóch skrzydłach kondygnacji, otrzymają jadłospisy w ilości 2 sztuk. Jadłospisy powinny być przypisane do danego oddziału i uwzględniać wszystkie zamówione                       w  danym dniu diety. Zamawiający wymaga, aby w jadłospisach poza gramaturą produktu                             / potrawy wskazane były ilości sztuk przewidziane dla pacjenta  np. chleb razowy 50g(2szt), chleb pszenny 25g(1szt).

16.  Jadłospisy dzienne, autoryzowane ( przygotowane na bazie zatwierdzonych jadłospisów dekadowych) mają być dostarczone przez Wykonawcę do dietetyka szpitala najpóźniej                              w poprzedzający dzień roboczy do godziny 10.00. Zamawiający wymaga planowania                                      i przedstawiania Zamawiającemu jadłospisów dziennych dla każdej z diet. Jadłospisy powinny zawierać gramaturę, wykaz alergenów, kaloryczność i wartość odżywczą potraw/ zawartość białka, tłuszczu i węglowodanów/, a w przypadku cukrzycy również wymienniki węglowodanowe. 

17. Żywienie pacjentów obejmuje sporządzanie posiłków na podstawie  jadłospisów dekadowych opracowanych przez Wykonawcę i zatwierdzonych  przez Zamawiającego, zgodnie z nomenklaturą diet Regionalnego Szpitala oraz stałymi recepturami używanymi przy ich produkcji. Receptura powinna zawierać wykaz wszystkich składników, ich ilości, wielkość porcji jednostkowej ( gotową do podania) oraz wartość kaloryczną, zawartość alergenów. Wykonawca na wniosek Zamawiającego ma obowiązek udostępnić i dostarczyć  dietetykowi szpitala wykaz receptur oraz na bieżąco uzupełniać receptury nowych potraw. Zamawiający zastrzega sobie prawo sprawdzania, czy potrawy sporządzane są zgodnie z recepturami. 

18. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego dekadowych jadłospisów  dla wskazanych  przez  Zamawiającego diet / normalna, lekkostrawna, cukrzycowa lub inne wskazane/ z wykazem gramatur, kaloryczności i wartości odżywczej/ w przypadku cukrzycy wymienników węglowodanowych/ na każdy dzień dekady,  
w terminie co najmniej trzy dni robocze przed rozpoczęciem właściwej dekady. Przedstawiciel Zamawiającego dokona zatwierdzenia lub odmowy (z ewentualnym wskazaniem korekt)                       w terminie dwóch dni roboczych od przekazania jadłospisów. Dokona analizy  jednej dekady. W przypadku diet indywidualnych oraz innych diet wskazanych przez Zamawiającego Wykonawca będzie dostarczał jadłospisy dzienne ze szczegółowym wykazem wartości odżywczej tzn. energii, białka, tłuszczów, węglowodanów oraz innych, wskazanych wartości np. witamin, składników mineralnych /np. zawartość sodu, potasu/, błonnika, fenyloalaniny itp.

19. Każda zmiana w zatwierdzonym jadłospisie może nastąpić w uzgodnieniu z Zamawiającym i będzie akceptowana w wyjątkowych przypadkach np. awarii sprzętu, braku dostawy towaru itp. Wykonawca zobowiązany jest do uwzględnienia sugestii i uwag Zamawiającego w zakresie planowanych produktów i potraw.

20. Na wniosek Zamawiającego, po zrealizowanym jadłospisie dekadowym, Wykonawca ma obowiązek dostarczyć dokument stanowiący wykaz poszczególnych produktów z których została sporządzona potrawa lub posiłek wraz z wykazem gramatur, kaloryczności i wartości odżywczej dziennego jadłospisu oraz poszczególnych posiłków wchodzących w jego skład. Dokument ten powinien zawierać również kalkulację cenową surowca zużytego do produkcji posiłków(wsad do kotła). 

21. Wykonawca zobowiązuje się dostarczyć na czas trwania umowy termometr do pomiaru ciepłoty dostarczonych posiłków na własny koszt do dyspozycji osoby nadzorującej realizacje przedmiotu umowy ze strony Zamawiającego.

22. Naczynia stołowe, sztućce (kompletne  wyposażenie) oraz kubek, szklankę lub pojnik, kubek                         z ,,dzióbkiem”, lub „kubek niekapek” dla pacjentów leżących - do świadczenia usługi zapewnia Wykonawca. 

23. Wykonawca jest zobowiązany do całodobowego zaopatrzenia pacjentów nie posiadających własnych kubków i sztućców w jednorazowe naczynia (obowiązuje poza cyklami dystrybucji). Dostarczonych  z dniem pierwszego każdego miesiąca w ilości  po 100 kubków i łyżeczek/ oddział chirurgii ogólnej, chorób wewnętrznych, kardiologii, rehabilitacji  i psychiatrii/ oraz po 50 kubków i łyżeczek / oddział pediatryczny, położniczy, ginekologiczny, okulistyczny, otolaryngologiczny, neurologiczny, chirurgii urazowo – ortopedycznej, intensywnej terapii/ i sukcesywnie uzupełnione w przypadku zaistniałej konieczności.

24. Wykonawca pacjentom  O.I.T-u wydaje  posiłki w jednorazowych naczyniach, zgodnie z ich przeznaczeniem ( potrawy gorące podawane tylko w naczyniach do tego przeznaczonych).

25. Wykonawca zapewnia komplety jednorazowych naczyń   w sytuacji żywienia pacjentów wymagających wzmożonego reżimu sanitarnego.

26. Wyklucza się stosowanie naczyń i sztućców jednorazowych w normalnym cyklu dystrybucji                       (z wyjątkiem wymienionych sytuacji).

27. Wykonawca wydzierżawi od Zamawiającego sprzęt wymieniony w załączniku nr 2 do wzoru umowy dzierżawy, ponadto Wykonawca zapewni we własnym zakresie sprzęt niezbędny do prawidłowego wykonywania usługi.

28. Zamawiający wydzierżawi Wykonawcy kuchnię i restaurację w celu prawidłowego świadczenia usługi na bazie lokalowej Regionalnego Szpitala. Restauracja czynna będzie codziennie, także                  w soboty, niedziele i święta w godzinach minimum od 800 do 1700 .

29. Warunki dzierżawy pomieszczeń i sprzętu zostały określone w odrębnej umowie.
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Załącznik nr 3 do Umowy Nr …..


Wykaz osób, które będą uczestniczyć w wykonaniu zamówienia 
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